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摘  要 

《高等学校课程思政建设指导纲要》中指出以“立德树人”为目标，各高等学府应系统而深入地推进课

程思政建设的进程。“面点工艺学”是烹饪与营养教育专业的重要基础专业课，也是课程思政的重要载

体。本文旨在深入研究如何在“面点工艺学”的教学过程中巧妙地融入思政教育理念，充分挖掘课程中

所蕴含的思政教育资源，并将其有机地融入到专业知识的讲授与实践操作中，推动本课程的教学改革进

程，为本专业的课程思政实践提供理论基础与实施方案。 
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Abstract 
The “Guiding Outline for the Ideological and Political Construction of the Curriculum of Colleges 
and Universities” points out that with the goal of “cultivating people with virtue”, all colleges and 
universities should comprehensively promote the ideological and political construction of the 
curriculum. “Pastry Technology” is an important basic professional course in cooking and nutri-
tion education, and also an important carrier of ideological and political courses. This paper will 
deeply discuss how to organically integrate ideological and political education into teaching, ex-
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cavate the characteristic ideological and political elements of the curriculum in detail, promote 
the teaching reform process of this course, and provide a theoretical basis and implementation 
plan for the ideological and political practice of the course of this major. 
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1. 绪言 

在 2020 年 5 月推出的《高等学校课程思政建设指导纲要》以下简称《纲要》中，强调了“立德树人”

的重要性，并明确表明了要落实这一根本任务，就必须树立“三位一体”的目标，各高校全面推进课程

思政建设。《面点工艺学》作为食品科学与工程、烹饪与营养教育等相关食品专业的重点专业课程之一，

融入课程思政教学顺应了新时代要求，同时符合国内高等教育的发展趋势。 

1.1. 面点工艺学课程思政的研究现状 

在烹饪专业的课程思政研究中，关于面点工艺学课程思政的相关文章较少，从知网发文数量看，仅

有 7 篇期刊，说明本课程思政研究空间较广，教师的课程思政理念较匮乏；从研究内容看，查雅婷以“综

合说”的方式将挖掘的思政元素融入到面点工艺学的教学过程中，强调教师应当以身作则，从而完善德

育机制；刘颜、付光玺提倡将面点工艺学与思政课程有机结合，充分发挥“三全育人”的功能，这两篇

文章达成共识，以“立德树人”为根本任务，但在教学过程方面融合得不够多元、全面[1]。此外马艳梅

指出烹饪专业的思政课程教学停留在传统的思政课程中，与当前的教学思政教育有着明显的差距[2]。 

1.2. 面点工艺学课程思政的研究目的与意义 

1.2.1. 研究目的 
基于面点工艺学课程，推动教学改革，进一步促进课程思政的有机融合，解决“怎样多元化挖掘课

程思政元素”、“怎样多方向地融入教学过程中”、“怎样实现全面推进课程思政建设”这几个问题。 

1.2.2. 研究意义 
一是深入挖掘面点工艺学课程的教学内容，进一步获得更多专业知识。基于“课程思政”背景下以

培养学生德育为主线，不再拘泥于课本枯燥的文字形式，全面提高学生的综合素质，符合“培养德智体

美劳全面发展”的人才需求；二是时代在快速发展，教育也要紧跟其后。本文的研究将进一步推动课程

教学的改革，提高教学质量；加强学生的社会认同感和文化自信。 

2. 概念 

2.1. 面点工艺学 

“面点工艺学”是作为一门至关重要的技术基础专业课。它是构建烹饪学生面点技艺知识体系的核

心支柱，也是一门详细地介绍从原料到成品全过程、总结和解释面点制作工艺一般规律的学科。该课程
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要求学生既懂得面点工艺制作的科学理论，又掌握面点品种的制作技术，转变个人的专业思维方式，提

升成品点评的能力，对传统面点制作工艺进行传承、发展、创新[3]。 

2.2. 课程思政 

“课程思政”指的是“课程思想政治教育”，有广义和狭义之分，广义的课程思政包括思政课程本

身的全部课程的思政；狭义的则排除思政课程外的其他课程与思政的融合，一般有三种方式：“挖掘说”、

“融入说”、“综合说”[4]。此外，“课程”与“思政”的关系并非一一对应，而是一种交叉互助的关

系，它们相互包容、相互促进，“课程思政”建立课程的基础上，全面发挥思政政治教育的优势[5]。 

3. 面点工艺学中思政元素的挖掘 

一是根据主题挖掘出有特色的思政教育元素；二是聚焦线下的授课课堂，思政元素往往以隐性的方

式融入课堂中，因此挖掘前必须提升对思政元素的敏感度；三是立足课程归属的专业背后的人才培养要

求，联系时事新闻、互联网信息，总结出具有时代性的思政元素。这些“点”聚集一起成为课程的元素

库，可以供教学使用。 

3.1. 深入课程的教学内容，发掘特色的思政元素 

本课程的教学内容共有九个章节，分别是：绪论、中式面点制作的基本原料、面点加工器具和设备、

面团、馅心、成形工艺、熟制工艺、典型功能面点的制作示例、中式面点的创新与发展。这九个章节可以

分成四大主题：中式面点的悠久历史、丰富多样的原料与器具、面点制作的精湛技艺、面点的改革与发展。 

3.2. 聚焦线下的授课课堂，探索隐性的思政元素 

线下的授课课堂中蕴含着非常丰富的思政元素，基本包括核心的德育元素。例如在实践课时要求学

生按时完成制品，注重成品质量，以加强专注做事的能力及工匠精神的培养；在讲解面点的原料时，可

以从食品安全这个角度为切入口，不能让假冒劣质的原料进入餐桌；在讲解面点成熟方法(蒸、炸、烤)
时，要强调操作的规范性，以保护身体的安全。以此为培养高素质人才奠定基础；教师有意识地提炼思

政元素并融入课堂教学中，如在实训课中部分学生出现不打扫卫生现象，可以引入酒店的厨房员工管理

准则，深刻认识到职业素养的重要性。 

3.3. 立足专业的人才培养，总结具有时代性的思政元素 

烹饪与营养教育专业志在培养“德智体美劳”全面发展，具有稳固的理论基础、丰富的餐饮管理和

营养与卫生安全知识、熟练的烹饪技艺、扎实的师范生教学技能的应用型复合型高素质人才，能够从事

星级酒店、餐饮企业后厨、管理、技术开发、培训的工作，在中职、高职院校担任烹饪教师一职，从人

才培养要求中反向总结出具有时代性的思政元素并引入经典人物：具备职业素养的优秀烹饪教师(如荣获

广东五一劳动奖章的毕业校友冯莉、杨文娟)、肩负社会责任感的本土粤菜名厨(如在抗疫期间带领团队、

发放免费午餐的卢波、高飞、郑向阳)、追求创新理念的高校烹饪项目(如岭南师范学院推出的“寻味广州

湾——中文 + 粤菜”的汉语桥线上课程)等[6]。 

4. 课程思政融入面点工艺学的方法 

“全面推进课程思政建设”是教学设计的重要任务，本章通过构建五大场景作为“面”，即课程设

计、案例教学、课程资源、课程实践以及协同评价，力求实现课程思政的全方位建设。这五大场景相辅

相成，共同构成了课程思政建设的立体框架，确保了思政元素能够有机地融入到面点工艺学教学的各个

环节中，从而实现课程思政的全面推进与深化发展。 
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4.1. 场景一：融入课程设计 

习总书记在全国高校思想政治工作会议上指出“要用好课堂教学这个主渠道思想政治理论课要坚持

在改进中加强，提升思想政治教育亲和力和针对性，满足学生成长发展需求和期待，其它各门课都要守

好一段渠、种好责任田，使各类课程与思想政治理论课同向同行，形成协同效应”[7]。思政建设的主要

渠道是课堂教学，在课堂教学中最重要的是课程设计，可以从以下方面入手。 
1) 教学目标 
“面点工艺学”融入课程思政前，要先明确育人目标——“三全育人”，在此基础上制定教学大纲、

确定该课程的课程目标以及每章节的教学目标，发扬中国优秀传统文化，以传承制作技艺为主，增强学

生对于中式面点文化的自信心、对面点岗位的职业认同，并结合新时代的发展特色与地方风味的特点，

鼓励学生勇于探索、创新面点。例如在设计教案时，课程目标改变传统的“三维目标”，从而设置新“三

维目标”——知识与能力目标、过程与方法目标、思政教育目标。 
2) 教学内容 
“面点工艺学”课程包含中式面点的发展历史、面团调制技术、成形与熟制的技术特点等主要内容，

课程思政与其有机融合，要求学生不但要掌握基础的理论知识，包括面团调制时的化学变化，提高个人

操作能力，如制作传统点心油条和粽子时，可以联系历史典故，激发爱国主义教育。在讲解擀皮的技巧、

成形手工操作的手法等，要培养学生敬业求精的工匠精神和职业认同感。把湛江非物质文化遗产——鸭

乸粽纳入课程教学中，该美食的制作技法面临失传，让学生了解本土文化、鼓励传承传统技艺。 
3) 教学方法 
“面点工艺学”是一门理论与实践结合的课程，可采用案例教学、线上线下混合教学、理实一体化

等多种教学方法[8]。理实一体化教学方法实现师生双边教学，例如在课前下放任务单，学生自主学习课

程预习板块，搜索资料完成，在该板块中可以设置课程思政内容，如找出与本章节相关的历史故事等，

学生自主了解传统文化；案例教学则是通过现实中的经典案例/新闻引用到课堂的知识点中，课程思政内

化到专业知识中，学生在学习过程中加深对社会主义核心价值观的理解，培养职业精神与职业素养；线

上线下教学则为新的发展趋势，结合学习软件完成预习与复习，通过弹幕，教师可以及时追踪学生的学

习情况，并给予反馈，解决学生对思政元素的疑惑点，进一步提升线下课堂教学的效率。 
4) 课程思政融入的具体案例设计 
根据 2020 年《高等学校课程思政建设指导纲要》所强调的课程思政建设的目标要求和内容重点，结

合“面点工艺学”的课程特点和教育目标，设立本课程的主要思政目标：培养与内化社会主义核心价值

观、深化中华优秀传统文化教育、加强宪法教育、宣扬职业精神与职业道德。挖掘对应的思政教育元素，

“润物细无声”般融入课堂教学中，从而实现思政目标[9]。针对“面点工艺学”课程的思政教育融入案

例(见表 1)。 
 
Table 1. “Pastry technology” course ideological and political education goal into the case 
表 1. “面点工艺学”课程思政教育目标融入案例 

第三章：面点加工 面点设备 手工工具到机器历程 弘扬工匠精神 

第四章：面团 面团分类及调制 红色故事——卢进勇与青稞面团 弘扬不屈不挠、助人为乐的精神 

第五章：馅心 咸味馅心的制作工艺 新闻报道“假肉馅包子” 弘扬中华优秀传统文化——提倡

“守诚信”，扣好道德的第一颗扣子 

第六章：面点的成形工艺 面点种类与造型特点 李海青“花式馒头”获非遗 
美食国际赛金奖 

激发爱国情怀与民族自豪感， 
鼓励传承传统技艺、敢于创新 
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4.2. 场景二：融入课程资源 

在互联网平台中，本课程的课程资源较少，采用联合他校相同学科教师共同成立课程思政资源库，

挖掘每章节的思政点，把如何导入上课内容、以及如何拓展都做成案例，可以采用小组拍摄课程的方式

或讲课的形式。让拥有具有专业特色、思政元素的视频课程上传到优质的网络平台供学生们预习、复习

等。数字化化教学资源建设有利于实现人人皆学、处处能学、时时可学的良好学习氛围[10]，在融合课程

思政的基础上，进一步创建“处处思政、时时思政”的新型学习圈。 

4.3. 场景三：融入案例教学 

案例教学分为三大方面：时代人物、时事新闻、创新项目。例如时代人物的选择要与教学内容相联

系，人物传递的精神理念要符合思政教育的理论要求，如在讲授第六章面点成形课程时，引入非遗美食

国际赛金奖的获得者李海青的事迹：从发现自己有做面食的兴趣到系统学习崂山面塑技艺的过程，她坚

持了 25 年，她获奖感言：“我不仅可以制作出优质的馒头，更致力于将面塑这一非物质文化遗产传承下

去。”通过该案例让学生更深入地了解和体验面塑的魅力，体会到长期坚持一件事可以做好、做强、做

精。同时增强文化自信、肩负传承中国传统文化的时代责任。邀请行业专家、烹饪大师进行讲座，通过

交流学习，从中学习精益求精的工匠精神、及时了解烹饪行业发展动态，激发他们对行业的认同感，培

养良好烹饪职业精神和职业素养。 

4.4. 场景四：融入课程实践 

本课程的实践项目分为校内与校外项目，也分为课内与课外项目(此处单探讨校内与校外层面)。在校

内方面，有传统的课堂结业实践和饭堂窗口经营实践；在校外方面，有探索非遗美食发源地项目和到福

利院开展面点制作的交流活动。 
结业实践：每到学期期末，教师提前布置结课作品要求：以小组合作制作一桌点心宴席，要求作品

主题(如包含红色文化、传承创新等)、营养成分、卫生标准、原料利用率方面的介绍，这样既可以提升个

人创新意识，还可以加强团队合作精神。 
饭堂窗口经营：学生小组与教师联合讨论方案，由学生为主办方执行，从窗口装饰、菜品设计、原

料采购、卫生标准、经营宣传、成本计算等，由他们自身亲力亲为，这一实践项目，带来了巨大的挑战，

从中可以飞速地强化他们的统筹安排能力、提升团队协作的能力、熟悉食品安全的法律法规。 
非遗美食发源地项目：可以分为周末短期类与暑假寒假长期类项目，短期类注重近距离了解非遗美

食的外形特色、文化发展、人文特征、产品宣传等，长期类则注重学习制作技艺。此外发源地的选择可

以是学校所在地的本土地区，也可以是学生家乡所在地，后续根据个人或小组探索情况做一份调研报告，

供大家互相学习、评论区交流。 
福利院开展面点制作交流活动：此项目更贴近社会实践类，在福利院中与孩子们面对面交流，进行

面点制作技艺的传授，该活动由教师筛选出合适的福利院(包括地点、方案)方案要包含思政元素，如爱心

的传递，勤俭节约，爱惜食物等。学生选择的品种既要便于孩子们操作，又要极大地保障人身安全，结

束后写一份自己的心得体会并在班上交流，加强学生的社会认同感，践行社会主义核心价值观。 

4.5. 场景五：融入协同评价 

“面点工艺学”的课程考核评价方式应该以“立德树人”占一定比例，运用多元化的考核模式，并

且融合“三全育人”的理念，实行全方位考核。在教学目标的制定中体现思政元素，在试卷结果分析中

检查达成度是否与预期一致。根据本课程的特色，采用 100 分制，考试评价包括平时成绩、期末考试(笔
试与实训作品)、实践项目等。 
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5. 结语 

本研究过程进一步推动了“面点工艺学”的课程改革，结合时代教育热点“课程思政”，全面推进

课堂教学建设，该研究的不足在于该课程未推出有关的课程思政的相关政策，部分观点更多地结合《纲

要》与现有的相关文献。在未来，希望有更多的学者推动本课程改革，尤其是课程思政方面，紧跟时代

的脚步。 
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